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Abstract. Intensive meat production systems represent an alternative that producers have found helpful to 
improve efficiency in the use of resources given the present high land cost.  The aim of this experiment was to 
evaluate the qualitative and quantitative characteristics of the carcass, as well as body components not part of 
the carcass of steers, finished in confinement and fed sunflower silage (Helianthus annus L.) replacing corn 
silage (Zea mays L.), at 0% (SGO), 33% (SG33) and 66% (SG66) levels, based on dry matter.  The animals were 
slaughtered when subcutaneous fat thickness reached 3 to 6 mm, at a mean body weight of 419 kg and 24 mo 
of age. Dietary inclusion of sunflower silage did not affect qualitative meat characteristics. The SG66 diet 
resulted in a higher ratio of empty body weight/slaughter weight, than SG33; but the latter gave a lower 
proportion of external body components and hide relative to the other treatments.  Steers fed SG66 presented a 
higher relative weight of liver than those fed SG33, and a relative weight of abomasum inferior to that of SG0 
animals.  The partial replacement of corn silage by sunflower silage did not influence sensory aspects of the 
meat, nevertheless, it lowered fat deposition and edible carcass parts.  In conclusion, the dietary levels of 
sunflower silage tested altered growth rate of the liver, fat deposition attached to the digestive tract and 
abomasal development. 
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Resumo. Os sistemas intensivos de produção de carne tem sido uma alternativa encontrada pelos produtores 
para melhorar a eficiência de utilização dos recursos frente a valorização atual da terra.  Assim, o objetivo do 
trabalho foi avaliar as características qualitativas, quantitativas e componentes não integrantes da carcaça de 
novilhos terminados em confinamento submetidos a inclusões de silagem de girassol (Helianthus annus L.) em 
substituição a silagem de milho (Zea mays L.), nos níveis de 0 % (SG0); 33 % (SG33) e 66 % (SG66), com base na 
matéria seca.  Os animais foram abatidos quando a espessura de gordura subcutânea alcançou de 3 a 6 mm, 
com 419 kg e 24 meses de idade.  A inclusão de silagem de girassol não influenciou as características 
qualitativas da carne.  Os novilhos SG66 apresentaram maior relação de peso de corpo vazio:peso de abate do 
que SG33, no entanto os animais do tratamento SG33 apresentaram menor participação de componentes 
externos e couro em relação aos demais tratamentos.  Os novilhos SG66 apresentaram maior peso relativo de 
fígado do que SG33 e inferior peso relativo de abomaso do que SG0.  A substituição parcial de silagem de 
milho por silagem de girassol não influencia os aspectos sensoriais da carne, porém promove menor grau de 
deposição de gordura e redução na porção comestível da carcaça de bovinos terminados em confinamento. Os 
níveis testados de inclusão de silagem de girassol promoveram alterações na taxa de crescimento do fígado, na 
gordura depositada no trato digestivo e desenvolvimento do abomaso.  
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Os sistemas intensivos de produção de carne 
têm sido uma alternativa encontrada pelos produ-
tores para melhorar a eficiência de utilização dos 
recursos frente à valorização atual da terra (Torres 
Junior et al., 2013).  No Brasil, em 2014, 4 milhões de 
bovinos foram terminados em confinamento, e a 
expectativa é que este número cresça anualmente 5 a 
10% (ASSOCON, 2014). 
Por questões econômicas e nutricionais, a fração 
volumosa ainda é a que participa em maior propor-
ção na dieta de animais, sendo a silagem uma das 
principais fontes alimentares.  Para atender a novas 
demandas de materiais a ensilar, recentemente 
estuda-se o girassol, por apresentar níveis mais 
elevados de gordura e energia do que a silagem de 
milho (Freitas et al., 2010). Além disso, ele possui 
maior resistência ao frio, ao calor e ao déficit hídrico 
do que o milho e o sorgo (Possatto Junior et al., 2013), 
podendo alcançar uma produtividade em torno de 
80 toneladas de matéria verde por hectare (Oliveira 
et al., 2010). 
A partir desse princípio, a silagem torna-se um 
importante componente da resposta animal ao 
confinamento, e por consequência, das caracterís-
ticas qualitativas da carcaça (Restle, 2000).  Essas 
características são fundamentais na aceitação do 
produto pelo consumidor.  Em um primeiro 
momento a aparência influencia fortemente o consu-
midor ao selecionar uma carne de boa qualidade no 
ponto de compra, e posteriormente as características 
sensoriais (Joo et al., 2013).  
Por parte do produtor e frigorífico, os aspectos 
quantitativos, relacionados ao rendimento da 
carcaça, são também de suma importância.  Pois, 
fornecem informações complementares para a 
avaliação do desempenho animal no sistema de 
produção, bem como, afetam os custos operacionais 
da planta frigorifica uma vez que, carcaças de pesos 
diferentes demandam mão de obra e tempo de 
processamentos similares (Pascoal et al., 2011).  Da 
mesma forma, a avaliação quantitativa dos compo-
nentes não integrantes da carcaça constitui um 
importante parâmetro, pois as mesmas afetam 
diretamente o rendimento da carcaça e as exigências 
nutricionais (Silveira et al., 2013). 
Apesar de existir um razoável conhecimento do 
potencial agronômico e nutricional do girassol, os 
estudos sobre a silagem de girassol e os seus efeitos 
nas características da carcaça e qualidade da carne 
de bovinos são escassos.  Assim, os objetivos deste 
estudo foram avaliar as características da carcaça e 
dos componentes não integrantes da carcaça em 
novilhos terminados em confinamento com inclusão 
parcial de silagem de girassol à dieta. 
 
Material e Métodos 
 
Animais e dietas 
O experimento foi conduzido no Laboratório de 
Bovinocultura de Corte do Departamento de 
Zootecnia da Universidade Federal de Santa Maria, 
no estado do Rio Grande do Sul, Brasil.  Foram 
utilizados 9 novilhos castrados, cruzas charolês/ 
nelore, com idade média de 20 meses, terminados 
em confinamento, recebendo dietas com três 
diferentes níveis de inclusão de silagem de girassol 
(Helianthus annus L.) em substituição a silagem de 
milho (Zea mays L.) com base na matéria seca. Os 
tratamentos foram: 0% silagem de girassol (SG0); 
33% silagem de girassol (SG33) e 66% silagem de 
girassol (SG66), (Tabela 1).   
Os animais foram dispostos em nove boxes 
individuais com área de 8,75 m2 cada, cobertos com 
telhas de fibra-amianto e piso pavimentado de 
concreto, com declividade de 3%, com cochos para 
fornecimento de alimentos e água. 
Durante o período experimental os animais 
foram alimentados duas vezes ao dia “ad libitum”, as 
08:00 e 14:00 h. A relação volumoso: concentrado foi 
de 60:40 (base na matéria seca) e foram realizados 
ajustes diários do fornecimento da dieta total para 
permitir que as sobras oscilassem entre 5 a 8%. 
Avaliações 
Duas vezes na semana foram coletadas amostras 
de silagem de milho, silagem de girassol, do 
concentrado e das sobras de alimentos.  Essas amos-
tras foram utilizadas para determinação dos teores 
de matéria seca (MS), matéria orgânica (MO), pro-
teína bruta (PB) e Extrato Etéreo (EE), conforme 
AOAC (1995).  A fibra em detergente neutro (FDN), 
fibra em detergente ácido (FDA) e lignina em 
detergente ácido (LDA), foram determinados pelo 
método de Van Soest et al. (1991).  O nitrogênio 
insolúvel em detergente neutro (NIDN) e o 
nitrogênio insolúvel em detergente ácido (NIDA) 
foram efetuados de acordo com Licitra et al. (1996). 
Para obtenção da concentração de nutrientes 
digestíveis totais (NDT),  foi utilizada a metodologia 
de Weiss et al. (1992).  A energia digestível (ED) foi 
calculada segundo o NRC (1996), onde 1 kg NDT = 
4,4 Mcal de ED/kg de MS. 
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Durante as pesagens dos animais realizou-se a 
avaliação da espessura de gordura subcutânea 
através de ultrassonografia na região entre a 12ª e 
13ª costela.  Quando os animais apresentaram 
espessura entre 3 e 6 mm foram encaminhados ao 
abate, que ocorreu aos 24 meses em frigorífico 
comercial. Os animais ficaram em jejum de sólidos e 
líquidos durante 14 h (incluindo o tempo gasto com 
o transporte) antes da pesagem no frigorífico, 
correspondendo o peso de abate (PA).  
Durante o abate, todas as partes do corpo do 
animal foram separadas e pesadas individualmente, 
conjunto de componentes externos: orelhas, cabeça, 
pata, vassoura da cauda, couro e cauda; conjunto de 
órgãos vitais: coração, rins, pulmão, fígado e baço; 
conjunto de gorduras internas: gordura do coração, 
gordura inguinal, gordura renal, gordura de toalete 
e gordura ruminal e visceral; conjunto do trato 
digestivo vazio: rúmen-retículo, omaso, abomaso, 
intestinos (intestino grosso e intestino delgado) 
vazios e sangue. 
Antes de ser encaminhada à câmara de 
resfriamento, as duas meia-carcaças foram identifi-
cadas e pesadas, para obter o peso de carcaça quente 
(PCQ).  O peso de corpo vazio (PCV) foi obtido pelo 
somatório do peso de carcaça quente, sangue e de 
todos os componentes agrupados conforme citado 
anteriormente.  Após resfriadas por 24 h, a uma 
temperatura oscilando entre zero a 1ºC, as carcaças 
foram pesadas para obtenção do peso de carcaça fria 
(PCF).  Através destes parâmetros os rendimentos de 
carcaça quente (RCQ) e fria (RCF) foram deter-
minados a partir do PA. Nas duas meias-carcaças 
foram determinadas subjetivamente, as pontuações 
referentes à conformação obedecendo a seguinte 
pontuação: 1-3 inferior; 4-6 regular; 7-9 mediana; 10-
12 boa; 13-15 muito boa; 16-18 superior e a 
maturidade fisiológica seguindo a metodologia 
descrita por Müller (1987). 
Na meia-carcaça fria direita, foram avaliadas as 
características métricas: comprimento de carcaça, 
tomado do bordo cranial medial da primeira costela 
 
Tabela 1. Composição nutricional de dietas com diferentes níveis de inclusão de silagem de 




SG0 SG33 SG66 
Fórmula de dieta    
Silagem de girassol (%) - 17 35, 
Silagem de milho (%) 59,7 41,5 21,7 
Farelo de glúten de milho (%) 20,2 19,9 12,9 
Milho grão (%) 2,9 3,7 3,8 
Farelo de trigo (%) 16,1 17,1 25,8 
Calcário calcítico (%) 0,8 0,6 0,4 
Cloreto de sódio (%) 0,2 0,2 0,2 
Uréia (%) 0,1 - - 
Composição bromatólogica   
Matéria seca (%) 53,1 52,8 52,2 
Proteína bruta (%) 12,3 12,5 12,8 
Extrato etéreo (%) 4,06 5,29 7,15 
Matéria mineral (%) 10,26 10,35 10,4 
Fibra em detergente neutro (%) 51,7 50,9 49,7 
Fibra em detergente ácido (%) 22,8 23,1 24,1 
Lignina (%) 3,01 3,56 3,8 
Nutriente digestível total (%) 64,8 65,5 66,7 
Energia digestível (Mcal/kg) 2,85 2,88 2,93 
*Foram utilizados 50 gramas de Ionóforo (Rumensin®) para cada 100 kg de concentrado. 
SG0: volumoso com 100% de silagem de milho; SG33: volumoso com 67% de silagem de milho e 33% de silagem de 
girassol e SG66: volumoso com 34% de silagem de milho e 66% de silagem de girassol.  
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e o bordo anterior do osso púbis; comprimento de 
perna, correspondente à distância entre o bordo 
anterior do osso púbis e a articulação tíbio-tarsiana; 
espessura do coxão, medido entre a face lateral e a 
face medial da porção superior do coxão, com 
auxílio de um compasso; comprimento de braço, 
medido da articulação rádio carpiana até a 
extremidade do olecrano; e perímetro do braço, 
determinado pelo perímetro da região medial do 
mesmo.  Também foi realizado um corte horizontal 
na altura da 12ª costela para a retirada da secção 
compreendida entre a 10ª e 12ª costelas.  Nesta 
secção, na altura da 12ª costela, foram feitas as 
avaliações subjetivas da cor e do marmoreio da 
carne, após período mínimo de 30 min de exposição 
ao ar, atribuindo-se pontuações conforme metodo-
logia descrita por Müller (1987), onde a cor varia de 
1 (escura) a 5 (vermelho vivo) e o marmoreio varia 
de 1 (traços) a 18 (abundante). 
A área de olho de lombo (AOL) foi medida no 
músculo Longissimus dorsi, sendo traçado o seu 
contorno com papel vegetal para posterior deter-
minação de sua área (cm2) em mesa digitalizadora 
através do software Siter 1.  Desta secção, foram 
feitas a separação física dos tecidos em osso, 
músculo e gordura, para a determinação da 
quantidade total e do percentual destes em relação à 
carcaça fria. Também foi determinada a espessura de 
gordura subcutânea (EGS), através da média 
aritmética de três observações ao redor do músculo 
Longissimus dorsi.  Para este estudo, retirou-se a 
camada de gordura subcutânea que estava 
localizada sobre o músculo Longissimus dorsi 
compreendida entre a 10ª e 12ª costelas.  Esta 
camada denominou-se de capa da gordura a fim de 
comparar seus resultados com a espessura obtida.  
Na sequência, extraiu-se o músculo Longissimus dorsi 
da peça seccionada, e após serem identificados, 
embalou-se em lâmina de filme de polietileno e 
papel pardo para posterior congelamento a -18ºC.  A 
partir das amostras congeladas, foram extraídas 
duas fatias de 2,5 cm de espessura, uma das fatias 
(fatia A) foi pesada nas formas congelada e 
descongelada, para determinação da perda ao 
descongelamento, e, após o cozimento por 15 min, 
até atingir temperatura interna de 70ºC, para deter-
minação da perda à cocção da carne.  Na mesma 
fatia, após o cozimento, foram retiradas três 
amostras no sentido perpendicular às fibras 
musculares, e, em cada uma, foram realizadas duas 
leituras através do texturômetro TAXT2, equipado 
com as lâminas de cisalhamento padrão Warner 
Bratzler Shear, para determinação da força de 
cisalhamento da carne. 
Na outra fatia (fatia B), por meio de um painel 
de cinco provadores treinados, foi realizada a 
avaliação sensorial da carne atribuindo notas de 1 a 
9 (Müller, 1987), para maciez, variando de 1 
(extremamente dura) a 9 (extremamente macia); 
palatabilidade, variando de 1 (sem sabor) a 9 
(extremamente saborosa); suculência de 1 (sem 
suculência) a 9 (extremamente suculenta). 
Na meia-carcaça fria esquerda foram separados 
os cortes comerciais: traseiro ou serrote, que 
compreende a região posterior da carcaça, separada 
do dianteiro entre a quinta e sexta costelas e do 
costilhar ou ponta de agulha a uma distância de 
aproximadamente 20 cm da coluna vertebral; e 
dianteiro, que compreende o pescoço, paleta, braço e 
cinco costelas; e costilhar ou ponta de agulha, que 
compreende a região da sexta costela mais os 
músculos abdominais, os quais foram pesados 
individualmente e determinadas suas proporções em 
relação à meia-carcaça.  
Delineamento experimental 
O delineamento experimental utilizado foi 
completamente ao acaso com três tratamentos e três 
repetições, sendo o animal a unidade experimental. 
Os dados foram submetidos à análise de variância e 
teste F.  Quando foi detectada diferença entre trata-
mentos, foi aplicado teste t de student (Pdiff).  Foram 
feitos também estudos de regressão polinomial 
(linear e quadrática), não sendo detectado nenhum 
efeito significativo dos tratamentos.  O nível crítico 
de significância foi de 5%, porém, quando não houve 
diferença foi definida como tendência a 10%.  As 
análises foram realizadas com o auxílio do programa 
estatístico SAS (2001).  
 
Resultados e Discussão 
 
Características quantitativas 
Os níveis de inclusão de silagem de girassol na 
dieta não alteraram o ganho médio diário (GMD)  
(1,26 kg), PA (419,3  62,6 kg), PCQ (234,6  37,6 kg), 
e compacidade (1,87  0,23 kg/cm).  Também não 
houve diferença significativa em RCQ e RCF (55,7  
1,28% e 54,5  1,31%, respectivamente) nem quebra 
ao resfriamento (2,11%  0,15).  Estes parâmetros são 
de grande interesse para os frigoríficos, pois 
determinam o valor do produto adquirido e dos 
custos operacionais, uma vez que carcaças com 
pesos diferentes demandam a mesma mão-de-obra e 
tempo de processamento (Pascoal et al., 2011). Assim 
quanto maior for o rendimento de carcaça, maior 
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será o retorno para o frigorífico e para o produtor 
que comercializar nessa modalidade.  Nesse estudo, 
os 54% de RCF alcançados estão acima da média 
obtida para esta categoria animal, onde têm sido 
encontrados valores desde 49% (Vaz et al., 2002) até 
61,3% (Silva et al., 2002) para animais de dois anos 
terminados em confinamento. 
A homogeneidade dos valores obtidos é resul-
tado principalmente das características das dietas 
consumidas dentre as quais apenas o teor de EE 
diferiu, aumentando à medida que incluiu-se 
silagem de girassol, porém o teor mais alto (SG66) 
ainda está dentro do valor limítrofe de 7% de EE 
estipulado por Kozloski (2011),  contenudo a partir 
do qual ocorre inibição da fermentação ruminal. 
A AOL é uma característica importante por 
refletir a musculosidade da carcaça.  Nesse estudo os 
animais que receberam a dieta SG33 apresentaram 
superioridade em relação aos demais tratamentos 
(Tabela 2).   Essa variação é normalmente decorrente 
de  uma diferença  inicial  existente  entre os pesos 
de carcaça.  Entretanto, quando ele é ajustado para 
100 kg de peso de carcaça fria (AOL100) os valores 
tornam-se similares, fato que não ocorreu no 
presente trabalho, pois o IG33 não diferiu do IG66, 
que por sua vez foi similar ao IG0 para AOL100; 
além disso, não ocorreu diferença significativa para 
PCQ. 
Nesse estudo, as carcaças dos animais que 
receberam IG33 apresentaram maior valor comercial 
por possuírem maior participação do traseiro e 
menor do dianteiro (Tabela 2), que são os corte de 
maior e menor valor respectivamente (Vaz et al., 
2012).  Segundo Pacheco et al. (2005), a musculo-
sidade do dianteiro e do traseiro está relacionada 
com o perímetro de braço e espessura de coxão, 
respectivamente, porém não foi observada diferença 
significativa (P>0,10) para essas  variáveis. A AOL é 
uma característica que está correlacionada positiva-
mente com o aumento da musculosidade do animal 
e por consequência na composição dos cortes 
comerciais, o que pode ter beneficiado o traseiro. 
Dessa forma entende-se que as diferenças encon-
tradas devem-se a superior expressão muscular 
encontrada na AOL do SG33 que é corroborada pela 
tendência da superior compacidade desse trata-
mento.  Contudo essas diferenças podem não ser 
devidas ao tratamento, mas a condição de 
superioridade nessas características ao início do 
confinamento. 
Os animais que receberam 33% de silagem de 
girassol produziram carcaças com maior capa de 
cobertura de gordura no Longissimus dorsi (Tabela 2). 
Para a relação entre peso e superfície de gordura 
houve superioridade dos animais alimentados com 0 
e 33% de silagem de girassol.  Essa informação é de 
grande importância comercial, pois a gordura que 
recobre a carcaça atua como isolante térmico, 
reduzindo as perdas por desidratação (Muller, 1987).  
Deste modo, o grau de acabamento está diretamente 
relacionado com a quebra pelo resfriamento 
(Queiroz et al., 2015).  Nesse sentido, esperava-se que 
os animais do tratamento SG66 apresentassem maior 
cobertura de gordura em função do maior teor de EE 
consumido, porém, embora o teor de EE esteja de 
acordo com o sugerido por Kozloski (2011), o rúmen 
não é tolerante a altos níveis de gordura, o que pode 
provocar alterações no equilíbrio da fermentação 
através da supressão das bactérias metanogênicas e 
celulolíticas (Van Soest, 1994).  A instalação desse 
quadro dentro do rúmen provocará um aumento do 
teor de hidrogênio e uma consequente queda de pH 
que refletirá num pequeno decréscimo da produção 
de ácido acético e um significativo aumento na 
produção de ácido propiônico, alterando a relação 
acético: propiônico (Mühlbach, 2004).  A alteração 
dessa relação irá interferir no acúmulo de gordura 
(IG66), pois enquanto o acetato é depositado 
diretamente no tecido adiposo, o propionato é 
inicialmente convertido em glicose pelo fígado para 
posteriormente ser convertido em glicerol e somente 
após ser depositado no tecido adiposo, ou seja, uma 
rota mais lenta e menos eficiente (Kozloski, 2011). 
Outro ponto que pode ter influenciado a 
redução das quantidades de gordura corporal é a 
biohidrogenação do ácido linoleico (C18:2, n6) e 
CLA (ácido linoleico conjugado) presentes na 
silagem de girassol (Carrero et al., 2005), o qual, 
compreende um grupo de isômeros posicionais e 
geométricos com duplas ligações conjugadas.  Destes 
isômeros, o t10 cis12 apresentam efeitos sobre o 
tecido adiposo aumentando a mobilização de 
lipídios pelo aumento da lipólise e liberação de 
glicerol, diminuição da deposição de lipídios e da 
atividade da lipase (Parker et al., 1997).  Assim, o 
CLA pode reduzir o tamanho dos adipócitos (Akter 
et al., 2011).  
A inclusão de silagem de girassol não alterou 
significativamente a participação de cada tecido 
(músculo, gordura e osso) componente da carcaça 
(Tabela 2).  Porém, a AOL e porcentagem de traseiro 
apresentaram tendência de serem maiores (P<0,10) 
nas carcaças oriundas de SG33, o que representa 
maior quantidade de músculo em relação aos 
animais dos demais tratamentos.  A incoerência 
desses resultados pode ser atribuída aos valores de 
cobertura de gordura (Tabela 3) das carcaças do 
tratamento SG33, cuja superioridade alcançada 
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refletiu no ofuscamento da expressão muscular. 
Além disso, pode-se afirmar que a porcentagem de 
osso na carcaça é praticamente uma constante com 
pequena variação para animais de uma mesma 
idade (Di Marco et al., 2007), estando a sua 
participação da composição da carcaça influenciada 
diretamente pelo acabamento desta. 
Ao analisar a relação entre os tecidos, talvez a 
relação músculo:osso seja a mais importante por 
representar a quantidade do tecido mais desejado na 
carcaça em relação à do tecido não aproveitado para 
consumo humano.  Embora não existam efeitos 
(P>0,10) dos níveis de .nclusão em relação ao 
tratamento testemunha (IG00), a maior inclusão de 
girassol (IG66) reduziu a relação músculo:osso 
comparado ao IG33 (P<0,10). Essa inferioridade é 
resultado do maior valor numérico encontrado para 
a percentagem de osso existente nas carcaças IG66 
decorrente do menor acúmulo de gordura existente 
nesse tratamento. 
Foi verificado para a porção comestível da 
carcaça (relação mísculo y gordura:osso), que a 
inclusão de 33 de silagem de girassol na dieta, não 
promoveu diferença significativa (P>0,10), porém ao 
passar do nível 33 para o 66%, há uma probabilidade 
de decréscimo (P<0,10) dessa porção (Tabela 2) e é 
decorrente da inferior relação músculo:osso encon-
trado, além de uma menor contribuição de gordura 
na carcaça, para esse tratamento. 
Componentes não integrantes da carcaça 
Não foi verificada diferença (P>0,10) entre os 
pesos de abate (419,33  62,65 kg) e peso de corpo 
vazio (388,58  55,28 kg) o que era esperado, tendo 
em vista que os animais apresentaram similaridade 
para peso ao início da terminação e para ganho de 
peso diário.  No entanto, na relação entre esses 
efeitos, relação peso do corpo vazio:peso ao abate 
(RCVA), percebeu-se que os animais do IG66 
tendem a demonstrar maior valor em relação ao 
tratamento IG33 (P<0,10); porém ambos não 
 
Tabela 2. Médias e erros-padrão (EP) para aspectos qualitativos e quantitativos da carcaça de novilhos 
terminados em confinamento com diferentes níveis de inclusão de silagem de girassol na dieta 
 Inclusão de silagem de girassol (%) 
Média EP 
 0 33 66 
Aspectos quantitativos 
     AOL, cm
2 53,21b 64,87a 56,59b 58,22 ± 10,28 2,34 
AOL/100kg 23,31b 27,98a 25,14ab 25,48 ± 2,41 0,96 
Capa, cm2 301,8B 378,9ª 294,9B 325,2 ± 55,45 15,57 
Capgrcm2, g/cm2 4,71a 4,67a 2,72b 4,04 ± 1,24 0,44 
Dianteiro (%) 38,45a 37,09b 37,97a 37,84 ± 1,26 0,28 
Traseiro (%) 48,93b 49,79a 49,44ab 49,39 ± 0,77 0,28 
Relação músculo:osso 4,40ab 4,94a 4,29b 4,54 ± 0,46 0,2 
Relação músculo y gordura:osso 6,39ab 6,97a 5,90b 6,42 ± 0,75 0,34 
Aspectos qualitativos 
     Cor¹ 3,67 4 3,67 3,78 ± 0,83 0,45 
Marmoreio¹ 7,67 6 6,67 6,78 ± 4,15 1,56 
Maciez¹ 6,93 7,73 7,3 7,32 ± 0,82 0,45 
Palatabilidade¹ 6,93 6,7 6,97 6,87 ± 0,46 0,29 
Suculência 5,73 6,2 6,33 6,09 ± 0,77 0,51 
Perda ao descong. (%)** 2,38 2,85 7,26 4,16 ± 4,28 1,89 
Perda na cocção (%) 25,88 22,13 25,09 24,37 ± 4,31 3,05 
Força de cizalhamento (kg) 3,48 2,38 3,28 3,04 ± 0,96 0,64 
*AOL - área de olho de lombo.  
Capa- área da capa de gordura de cobertura do músculo Longissimus dorsi. 
Capgrcm² - relação entre o peso e a área da Capa. 
cm² = centímetros quadrados. g/cm² = gramas por centímetros quadrados; Perda ao descongelamento; % = porcentagem;  
1Avaliado em pontos. 
a,b - Médias seguidas de mesma letra minúscula na linha não diferem estatisticamente entre si pelo teste t de Student (P>0,10). 
A,B - Médias seguidas de mesma letra maiúscula na linha não diferem estatisticamente entre si pelo teste t de Student (P>0,05). 
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diferiram do tratamento IG00 (P>0,10).  Essa 
diferença deve-se às variações nos demais 
componentes do corpo vazio. 
Apesar de apenas haver probabilidade de 
diferença (P<0,10), os valores médios da RCVA estão 
acima dos 89,1% preconizados pelo CNCPS (2003). 
Segundo Willians et al. (1992), a RCVA pode ser 
afetada por vários fatores como o conteúdo de fibra 
na dieta, o nível de concentrado e a maturidade do 
animal.  Sob o ponto de vista prático, à medida que a 
RCVA diminui, significa que provavelmente exista 
um maior preenchimento do trato digestivo por 
ocasião do abate. 
Os valores encontrados para porcentagem de 
cada componente nã carcaça encontrados no estudo 
não foram influenciados pelos tratamentos, exceto a 
porcentagem de componentes externos, que foi 
superior nos tratamentos 0 e 66% de silagem de 
girassol (Tabela 3).  Provavelmente essa diferença foi 
o principal fator que determinou a probabilidade de 
menor RCVA para os animais do IG33.  Não foi 
encontrada diferença significativa nas médias de 
porcentagem de participação no peso da carcaça de 
órgãos vitais, gordura interna, trato digestório e 
sangue.  A variação existente nos componentes 
externos pode ser devida à variação dos seus consti-
tuintes.  A influência destes constituintes foi verifi-
cada por Pacheco et al. (2006), que não encontraram 
relação positiva dos componentes não integrantes da 
carcaça com os RCQ e RCF quando ajustados para o 
PA; no entanto, encontraram relação positiva de 
alguns constituintes individuais desses componentes 
com o RCQ, bem como entre eles.  Essa constatação 
demonstra a importância de estudar a participação 
de cada constituinte dentro de cada conjunto de 
componentes não integrante da carcaça. 
Não houve efeito do nível de inclusão de 
silagem de girassol para os constituintes de com-
ponentes externos da carcaça: orelhas (0,27  0,03%), 
cabeça (3,46  0,12%), patas (1,91  0,16%), vassoura 
da cauda (0,07  0,03%) e cauda (9,74  1,18%), 
apenas o couro apresentou diferença significativa 
(P<0,10), sendo inferior nos animais IG33.  O rendi-
mento do couro é importante por este ser um 
subproduto de considerável valor econômico partici-
pando da receita do frigorífico (Vaz et al., 2015).  Essa 
diferença não seria esperada pela similaridade 
encontrada para PA e PCV; porém quando se 
relaciona com os demais constituintes dos compo-
nentes com os conjuntos dos componentes, observa-
se que a menor proporção de couro foi o fator 
determinante para o menor peso dos conjuntos 
externos verificado para os animais que receberam a 
dieta IG33. 
Nos componentes dos órgãos vitais o peso do 
fígado dos animais do tratamento SG66 foi 10% 
superior ao tratamento SG33, porém o tratamento 
SG0 não diferiu dos demais (Tabela 3).  Nas medidas 
de gordura interna não foi observada diferença 
significativa (P>0,10) entre os tratamentos para 
gordura do coração (0,13  0,07%), inguinal (0,81  
0,10%), renal (1,73  0,54%) e toalete (1,21  0,31%).  
 
Tabela 3. Médias e erros-padrão (EP) em relação ao peso de corpo vazio (%) do conjunto dos componentes 
não carcaça de novilhos suplementados com diferentes níveis de inclusão de silagem de girassol 
na dieta 
 Inclusão de silagem de girassol (%) 
Média EP 
0 33 66 
Relcvzab, % 92,77ab 92,03b 93,52a 92,77 ± 1,23 0,36 
Componentes Externos¹ 16,03a 14,97b 16,08a 15,69 ± 1,19 0,34 
Couro 10,12a 9,11b 9,99a 9,74 ± 1,18 0,27 
Fígado 1,29ab 1,23b 1,33a 1,28 ± 0,08 0,03 
GITD 3,97ab 4,31a 3,55b 3,94 ± 0,52 0,25 
Abomaso 0,32a 0,31ab 0,28b 0,30 ± 0,03 0,01 
Relcvzab - relação entre peso de corpo vazio:peso de abate. 
GITD - Gordura interna do trato digestório;  
¹Componentes externos = orelhas, cabeça, pata, vassoura da cauda, couro e cauda. % = porcentagem. 
a,b - Médias seguidas de mesma letra na linha não diferem estatisticamente pelo teste t de Student (P>0,10). 
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Os animais do tratamento SG33 produziram mais 
gordura no trato digestório do que os animais do 
SG66, o tratamento SG0 não diferiu dos demais 
(Tabela 3).  A principal importância dessa obser-
vação é que gordura visceral acumulada afeta a 
eficiência alimentar do animal, sendo inevitável o 
seu acúmulo quando o animal avança no seu grau de 
terminação, e que representa um desperdício por 
não agregar peso à carcaça (Di Marco et al., 2007), 
sendo seu destino a produção de sebo.  Todavia, 
neste estudo o acúmulo não afetou o ganho de peso, 
consumo e conversão.  
A tendência de menor acúmulo de gordura nos 
diferentes sítios de deposição foi esperada pelas 
alterações do nível de extrato etéreo (SG66) das 
dietas na relação de produção de ácido acético:ácido 
propiônico, como visto anteriormente.  Pacheco et al. 
(2005) concordam com estes resultados, pois veri-
ficaram que as características relacionadas à gordura 
(na carcaça, na carne e nos componentes do corpo 
vazio) correlacionam-se positivamente entre si.  
Ambos estudos apenas complementam a observação 
de Di Marco et al. (2007), que embora as gorduras 
sejam depositadas em diferentes sítios, o acúmulo de 
gordura ocorre de maneira proporcional obedecendo 
à seguinte ordem crescente: intra-muscular, visceral, 
interna, subcutânea e intermuscular. 
Não foi observada diferença significativa para os 
pesos de rumem +retículo (1,66  0,11%), omaso 
(0,98  0,17%) e intestinos (1,3 3  0,14%) dos animais 
dos tres tratamentos.  Porém, os animais do 
tratamento SG0 apresentaram tendência (P<0,10) de 
maiores peso de abomaso do que os animais do 
tratamento SG66, os pesos de abomaso dos animais 
do tratamento intermediário não diferiram dos 
demais (Tabela 3).  É provável que o grau de retirada 
da gordura tenha influenciado esses resultados, pois 
quando se compara o somatório desses órgãos com 
gordura a diferença não é mais notada. 
Entre os motivos que possam ter provocado esta 
variação está a capacidade de seletividade dos 
animais no consumo dos alimentos, resultando na 
maior ingestão de energia (Menezes et al., 2005).  
Neste estudo, como os animais foram contem-
porâneos com equilíbrio na distribuição do grupo 
genético e semelhante histórico nutricional, a 
diferença pode ser uma associação entre o tipo de 
dieta, quantidade consumida e seletividade. 
Características qualitativas 
A inclusão de silagem de girassol em substi-tuição à 
de milho não alterou significativamente (P>0,10) as 
características sensoriais da carne, cor (3,78  0,83 
pontos), marmoreio (6,78  4,15), maciez (7,32  
0,82), palatabilidade (6,87  0,46) e suculência (6,09  
0,77). 
Não foram observadas diferenças significativas 
(P≥0,10) nas características de quebra ao descon-
gelamento (4,16  4,28%), quebra na cocção (24,37  
4,31%) e força de cisalhamento (3,04 kg), confir-
mando a uniformidade da qualidade da carne 




A substituição parcial da silagem de milho pela 
silagem de girassol não apresenta efeitos sobre o 
peso de abate, peso de carcaça quente, rendimento 
de carcaça e perdas por resfriamento.  Contudo, 
provoca alterações na taxa de crescimento do fígado, 
menor desenvolvimento do abomaso e redução na 
gordura depositada no trato digestivo.  Níveis de 
inclusão superiores a 33% devem ser utilizados com 
atenção ao passo que, ao nível de 66% houve 
redução na deposição de gordura subcutânea, sendo 
esta, importante para a proteção da carcaça das 
perdas por desidratação quando a mesma é 
encaminhada a câmara de resfriamento.  Contudo, 
não há influência sobre a deposição de marmoreio 
bem como, sobre as demais características 
qualitativas da carne.  Assim, a inclusão parcial de 
silagem de girassol pode ser utilizada como 
alternativa alimentar na dieta de bovinos de corte 




AOAC, Association of Official Analytical Chemists, 
1995. Official methods of analysis of AOAC 
International. 16 Ed., v. 2, Arlington, VA 559 p. 
ASSOCON. 2014. Conferência Internacional de 
Confinadores, Associação Nacional dos 
Confinadores. http://www.interconf.org.br/wp-
content/uploads/ 2015/01/Relat%C3%B3rio-final-
INTERCONF-2014.pdf  Accessed Apr, 11, 2015 
Akter, S. H., S. Häussler, S. Dänicke, U. Müller., D. Von 
Soosten, J. Rehage, and H. Sauerwein. 2011. 
Physiological and conjugated linoleic acid-induced 
changes of adipocyte size in different fat depots of 
dairy cows during early lactation.  J. Dairy Sci. 
94:2871. 
Carrero, J. J., E. M. Bautista, L. Baró, J. Fonollá, J. 
Jiménez, J. J. Boza, and E. L. Huertas. 2005. 
ISSN 1022-1301. 2016. Archivos Latinoamericanos de Producción Animal. Vol. 24 (3):139-148 
 Características da carcaça de novilhos terminados em confinamento  147 
 
Cardiovascular effects of ômega-3-fatty acids and 
alternatives to increase their intake. Nutr. Hosp. 
20:63.  
CNCPS. 2003. The net carbohydrate and protein system 
for evaluating her nutrition and nutriente 
excretion. Cornell University, Department of 
Science. Ithaca, NY.  
Di Marco, O. N., J. O. J. Barcellos, E. C. Costa. 2007. 
Crescimento de bovinos de corte. UFRGS. Porto 
Alegre. 
Freitas, L. S., J. H. S. Silva, L. R. Segabinazzi, V. S. Silva, 
D. C. Alves Filho, e I. L. Brondani. 2010. 
Substituição da silagem de milho por silagem de 
girassol na dieta de novilhos em confinamento: 
comportamento ingestivo. Rev. Bras. Zoot. 39:225. 
Joo, S. T., G. D. Kim, Y. H. Hwang, and Y. C. Ryu. 2013. 
Control of fresh meat quality through 
manipulation of muscle fiber characteristics. Meat 
Sci. 95:828. 
Licitra, G., T. M. Hernandez, and P. J. Soest. 1996. 
Standardization of procedures for nitrogen 
fractionation of ruminant feeds. Anim. Feed Sci. 
Technol. 57:347. 
Kozloski, G. 2011. Bioquímica dos ruminantes. (3a Ed. 
rev. e ampl.) UFSM. Santa Maria. 
Menezes, L.  F. G., J. Restle, F. N. Vaz, I. L. Brondani, D. 
C. Alves Filho, A. K. Freitas, e P. A M. Metz. 2005. 
Composição física da carcaça e qualidade da carne 
de novilhos de gerações avançadas do cruzamento 
alternado entre as raças Charolês e Nelore, 
termina-dos em confinamento. Rev. Bras. Zoot. 
34:946. 
Mühlbach, P. R. F. 2004. Produção e manejo de bovinos 
de leite. Gráfica UFRGS. Porto Alegre. 
Müller, L. 1987. Normas para avaliação de carcaças e 
concurso de carcaças de novilhos. (2.a Ed.) 
Imprensa Universitária UFSM. Santa Maria. 
NRC. 1996. Nutrient requirements of domestic animals. 
Nutrient requirements of beef cattle (7th Rev. Ed.) 
National Academy Press. Washington, DC. 
Oliveira, L. B., A. J. V. Pires, G. G. P. Carvalho, L. S. O. 
Ribeiro, V. V. Almeida, e C. A. M. Peixoto. 2010. 
Perdas e valor nutritivo de silagens de milho, 
sorgo-sudão, sorgo forrageiro e girassol. Rev. Bras. 
Zoot. 39:61. 
Pacheco, P. S., J. Restle, J. H. S. Silva, M. Z. Arboitte, D. 
C Alves Filho, A. K. Freitas, J. R. P. Rosa, e J. T. 
Pádua. 2005. Características das partes do corpo 
não-integrantes da carcaça de novilhos jovens e 
superjovens de diferentes grupos genéticos. Rev. 
Bras. Zoot., 34:1678. 
Pacheco P. S., J. Restle, F. N. Vaz, A. K. Freitas, J. T 
Padua, M. Neumann, e M. Z. Arboitte. 2006. 
Avaliação econômica da terminação em confina-
mento de novilhos jovens e superjovens de 
diferentes grupos genéticos. Rev. Bras. Zoot. 
35:309. 
Parker, Y., K. J. Albright, W. Liu, J. M. Storkson, and M. 
W. Pariza. 1997. Effect of conjugated linoleic acid 
on body composition in mice. Lipids. 32:853. 
Pascoal, L. L., F. N. Vaz, R. Z. Vaz, J. Restle, P. S. 
Pacheco, e J. P. A Santos. 2011. Relações comerciais 
entre produtor, indústria e varejo e as implicações 
na diferenciação e precificação da carne e produtos 
bovinos não-carcaça. Rev. Bras. Zoot. 40:82. 
Possatto Junior, O., M. Neumann, E. S. Rossi, H. 
Hunger, and M. V. Faria. 2013. Genetic character of 
sunflower (Helianthus annuus L.) aiming the 
improvement for whole plant silage. Braz. J. Appl. 
Technol. Agricul. Sci. 6:113. 
Queiroz, L. O., G. R. A. Santos, F. A. F. Macêdo, N. H. 
A. P. Mora, M. G. Torres, T. E. Z. Santana, e F. G. 
Macêdo. 2015. Características quantitativas da 
carcaça de cordeiros Santa Inês, abatidos com 
diferentes espessuras de gordura subcutânea. Rev. 
Bras. Saúde Prod. Anim. 8:712. 
Restlle, J. 2000. Eficiência na produção de bovinos de 
corte. Editora Impressa Universitária–UFSM., 
Santa Maria.  
SAS 2001. Statistical Analysis Systems. Institute Inc. 
Cary, NC. USA. 
Silva, F. F., S. C. Valadares Filho, L. C. V Ítavo, C. M. 
Veloso, M. F. Paulino, R. F. D. Valadares, P. R. 
Cecon, P. A. Silva, e R. M. Galvão. 2002. Consumo, 
desempenho, características de carcaça e biometria 
do trato gastrintestinal e dos órgãos internos de 
novilhos nelore recebendo dietas com diferentes 
níveis de concentrado e proteína. Rev. Bras. Zoot. 
31:1849. 
Silveira, M. F., D. C. Alves Filho, R. L. Missio, P. A. 
M.Metz, J. Restle, L. R. Segabinazzi, A. M. 
Callegaro, e G. Joner. 2013. Componetes externos e 
gordura interna de novilhos Charolês ou Nelore 
alimentados com diferentes proporções de 
concentrado. Semina. 34:863. 
Torres Junior, A. M, e H. P. D’Athayde. 2013. O 
horizonte da pecuária brasileira. IX Jornada 
Nespro. Porto Alegre, Brasil. Núcleo de Estudos 
em Sistemas de Produção de Bovinos de Corte e 
Cadeia Produtiva. :31. 
Van Soest, P. J. 1994. Nutritional ecology of the 
ruminant. Cornell University Press. Ithaca, NY. 
Van Soest, P. J., J. B. Robertson, and B. A. Lewis. 1991. 
Methods for dietary fiber, neutral detergent fiber, 
and non-starch polysaccharides in relation to 
animal nutrition. J. Dairy Sci.74:3583. 
Vaz, F. N., J. Restle, P. S Pacheco, A. K. Freitas, L. A. O. 
Peixoto, e C. O. Carrilho. 2002. Característica de 
carcaça e da carne de novilhos superprecoces de 
três grupos genéticos, gerados por fêmeas de dois 
anos. Rev. Bras. Zoot. 31:1973. 
Vaz, R. Z., J. Restle, M. B. Vaz, L. L. Pascoal, F. N. Vaz, 
I. L. Brondani, D. C. Alves Filho, e J. N. M. Neiva. 
2012. Desempenho de novilhas de corte até o parto 
ISSN 1022-1301. 2016. Archivos Latinoamericanos de Producción Animal. Vol. 24 (3):139-148 
148 Alves Filho et al. 
 
recebendo diferentes níveis de suplementação 
durante o período reprodutivo, aos 14 meses de 
idade. Rev. Bras. Zoot. 41:797. 
Vaz, F. N., J. Restle, J. T. Pádua, C. A. Fonseca, L. L. 
Pascoal e M. M. Severo. 2015. Componentes não 
carcaça de bovinos nelore abatidos com diferentes 
pesos. Cienc. Anim. Bras. 16:313. 
Weiss, W. P., H. R. Conrad, and N. R. St. Pierre. 1992. A 
theoretically-based model for predicting total 
digestible nutrient values of forages and 
concentrates. Anim. Feed Sci. Technol. 39:95. 
Willians, C. B., J. W. Keele, and D. R. Waldo. 1992. A 
computer model to predict empty body weight in 
cattle from diet and animals characteristics. J. 
Anim. Sci. 70:3215. 
 
